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(Nezakonodavni akti)

UREDBE

PROVEDBENA UREDBA KOMISIJE (EU) 2018/506
od 26. ozujka 2018.

o0 upisu naziva u registar zajamceno tradicionalnih specijaliteta (,,Prazskd sunka” (ZTS))

EUROPSKA KOMISJJA,

uzimajudi u obzir Ugovor o funkcioniranju Europske unije,

uzimajudi u obzir Uredbu (EU) br. 1151/2012 Europskog parlamenta i Vijeca od 21. studenoga 2012. o sustavima
kvalitete za poljoprivredne i prehrambene proizvode ('), a posebno njezin ¢lanak 15. stavak 1. i ¢lanak 52. stavak 3.
tocku (b),

bududi da:

(1)

U skladu s ¢lankom 50. stavkom 2. tockom (b) Uredbe (EU) br. 1151/2012, zahtjev Ceske za upis naziva
JIpaxka myska” (BG), ,Jamén de Praga” (ES), ,Prazskd Sunka” (CS), ,Prag Skinke” (DA), ,Prager Schinken” (DE),
,Praha sink” (ET), ,Xopopépt Ipayag” (EL), ,Prague Ham” (EN), ,Jambon de Prague” (FR), ,Praska Sunka” (HR),
,Pragas skinkis” (LV), ,Prahos kumpis” (LT), ,Prdgai min8ségi sonka” (HU), ,Perzut ta’ Praga” (MT), ,Praagse
Ham” (NL), ,Szynka Praska” (PL), ,Fiambre de Praga” (PT), ,Jambon de Praga” (RO), ,Prazskd Sunka” (SK), ,Praska
Sunka” (SL), ,Prahalainen kinkku” (FI), ,Pragskinka” (SV) u registar kao zajamceno tradicionalnog specijaliteta
objavljen je u Sluzbenom listu Europske unije (). Naziv ,Prazskd $unka” odnosi se na §unku koja obuhvaca sljedeée
tri varijante: ,Prazskd Sunka” s kosti, ,Prazskd $unka” bez kosti i ,Prazskd Sunka” u konzervi.

Zahtjev za upis naziva ,Prazskd Sunka” u registar zajedno s drugim jezi¢nim inacicama objavljen je ve¢ 2012. ()
Austrija, Italija, Njemacka i Slovacka podnijele su prigovore. Ceska je postigla dogovor sa svim podnositeljima
prigovora, osim sa Slovackom. Komisija je nakon toga ponovno objavila specifikaciju proizvoda, koja je znatno
izmijenjena kako bi se djelomice uzele u obzir tvrdnje i napomene Slovacke.

Komisija je 18. srpnja 2016. primila prigovor Slovacke, 16. kolovoza 2016. prigovor Srbije, a 17. kolovoza
2016. prigovor Austrije.

Komisija je 14. rujna 2016. primila obrazlozenu izjavu o prigovoru koju je podnijela Slovacka, 12. listopada
2016. obrazlozenu izjavu Srbije, a 19. listopada 2016. obrazloZenu izjavu Austrije.

Prigovor Austrije nije se mogao nastaviti. U skladu s ¢lankom 51. stavkom 2. Uredbe (EU) br. 1151/2012,
Komisija provjerava opravdanost samo onih obrazloZenih izjava o prigovoru koje su zaprimljene unutar dva
mjeseca od primitka pripadajueg prigovora, $to nije bio slucaj s obrazloZenom izjavom o prigovoru koju je
podnijela Austrija.

Nakon 3to je ispitala obrazloZene izjave o prigovoru Srbije i Slovacke i utvrdila da su opravdane, u skladu s
¢lankom 51. stavkom 3. Uredbe (EU) br. 1151/2012, Komisija je dopisom od 8. studenoga 2016. pozvala Cesku
i Slovacku, a dopisom od 2. prosinca 2016. Cesku i Srbiju, da zapoénu odgovarajuca savjetovanja kako bi
postigle sporazum.

(') SLL343,14.12.2012,,str. 1.
() SLC180,19.5.2016., str. 5.
() SLC283,19.9.2012,,str. 11.
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(7)  Ceska i Srbija postigle su sporazum. SloZile su se da bi naziv trebao biti zastiéen i na srpskom jeziku, na irilici
i latinici (. ,Praska Sunka”[,lIpamka mynka” (RS)) i da bi se Srbiji trebalo odobriti prijelazno razdoblje od tri
godine tijekom kojeg e upotrebljavati zasticeni naziv na proizvodima koji nisu u skladu sa specifikacijom
proizvoda ,Prazskd Sunka”.

(8)  Komisija smatra da sadrzaj tog sporazuma nije u suprotnosti ni s Uredbom (EU) br. 1151/2012 ni s pravom
EU-a. Clanak 15. stavak 1. Uredbe (EU) br. 1151/2012, kojim se Komisiji omogucava da odobri prijelazno
razdoblje od tri ili viSe godina za uporabu zastiCenih oznaka izvornosti i zaStienih oznaka zemljopisnog
podrijetla koje su u suprotnosti s ¢lankom 13. stavkom 1. te uredbe, moZe se analogno primijeniti i na
zajamceno tradicionalne specijalitete (*). No s obzirom na to da se ta uredba primjenjuje samo na podrucju EU-a,
takvo se prijelazno razdoblje moZe odnositi samo na proizvode uvezene u EU iz Srbije, koji bi u EU-u bili
stavljeni na trziSte pod zastiCenim nazivom iako nisu u skladu sa specifikacijom proizvoda. Medutim, takve
proizvode ne bi trebalo stavljati na trziste EU-a uz oznaku ,zajamceno tradicionalni specijalitet”, pokratu ,ZTS” ni
logotip koji se odnosi na EU. Nakon dodavanja srbijanske verzije medu registrirane nazive trebalo bi u svrhu
informiranja objaviti pro¢i§¢enu verziju specifikacije proizvoda.

(9)  Suprotno tome, Ceska i Slovacka nisu postigle dogovor unutar zadanog roka. Komisija bi stoga trebala odluciti
o registraciji uzimajuci u obzir rezultate tih odgovaraju¢ih savjetovanja u skladu s postupkom iz ¢lanka 52.
stavka 3. to¢ke (b) Uredbe (EU) br. 1151/2012.

(10)  Glavni argumenti Slovacke, kako su navedeni u obrazlozenoj izjavi o prigovoru i u savjetovanjima s Ceskom,
mogu se saZeti kako slijedi.

(11) Kao prvi razlog podnosenja prigovora, Slovacka tvrdi da registriranje naziva ne bi bilo u skladu s uvjetima iz
Uredbe (EU) br. 1151/2012. Slovacka tvrdi da metoda proizvodnje uvrstena u specifikaciju proizvoda ,Prazskd
Sunka” bez kosti nije tradicionalna jer se pocela primjenjivati tek 1993. (nakon sto se Cehoslovacka podijelila na
Cesku i Slovacku) i otada jo3 nije proslo 30 godina. Prije 1993. ,Prazskd Sunka” proizvodila se u skladu s cehoslo-
vackim nacionalnim normama (CSN) kojima su bila utvrdena opca pravila za proizvodnju, opskrbu, pakiranje,
prijevoz, skladistenje i ispitivanje mesnih proizvoda koje su bile primjenjive u Cehoslovackoj, a primjenjivale su
se na cijelom drzavnom podru¢ju Cehoslovacke i njima nije bila dopustena metoda proizvodnje uvrstena u specifi-
kaciju proizvoda ,Prazskd Sunka” (ZTS) bez kosti. U skladu s ¢lankom 18. Uredbe (EU) br. 1151/2012, da bi se
naziv registrirao kao zajaméeno tradicionalni specijalitet, metoda proizvodnje mora odgovarati tradicionalnom
postupku ili se moraju upotrebljavati tradicionalne sirovine ili sastojci, a prema definiciji iz ¢lanka 3. stavka 3. te
uredbe, rije¢ ,tradicionalno” podrazumijeva dokazanu uporabu u razdoblju od najmanje 30 godina. S obzirom na
prethodno navedeno, metoda proizvodnje proizvoda ,Prazskd Sunka” (ZTS) bez kosti ne moze odgovarati
tradicionalnom postupku iz ¢lanka 18. Uredbe (EU) br. 1151/2012.

(12)  Slovacka ujedno tvrdi da nije ispunjen ni zahtjev koji se odnosi na ,posebna svojstva”, kako su definirana
u ¢lanku 3. stavku 5. Uredbe (EU) br. 1151/2012.

(13) Kao drugi razlog podnosenja prigovora, Slovacka tvrdi da se naziv proizvoda ,Prazskd Sunka” treba smatrati
generickim izrazom, tj. da je prerastao u uobiCajeni naziv tog proizvoda u EU-u. To je vidljivo iz broja
podnesenih prigovora na registraciju naziva: Cinjenica da se isti naziv upotrebljava kako bi se isti ili sli¢ni
proizvod stavio na trzi§te u mnogim zemljama pokazuje da je rije¢ o generi¢kom izrazu.

(14) Treéi razlog zasto je Slovacka podnijela prigovor jest ¢injenica da je naziv predloZen za registriranje zakonit,
poznat i gospodarski znacajan za sli¢ne poljoprivredne ili prehrambene proizvode u Slovackoj. Proizvod ,Prazska
$unka” poznat je slovackim potrosacima, koji ga kupuju kao kuhani proizvod u poliamidnom ovitku. Varijanta
proizvoda ,Prazskd Sunka” bez kosti, kako je opisana u prijedlogu, nije poznata slovackim potro3a¢ima. Prema
informacijama koje su pruzili pojedini proizvoda¢i u Slovackoj, trenutatno se godiSnje proizvede najmanje
1 208 tona proizvoda ,Prazskd Sunka”. Prilagodavanje ili preimenovanje proizvoda slovackim bi proizvodacima
donijelo znacajne gubitke prihoda, ponajprije jer bi podrazumijevalo naglo povecanje cijene od 45 % do 92 %,
ovisno o vrsti i kategoriji kvalitete. Naime, u specifikaciji proizvoda ,Prazskd $unka” (ZTS) navedeno je da meso
u svim trima varijantama mora imati maseni udio ¢istih bjelanc¢evina od barem 16 %, dok u Slovackoj taj udio
moze biti manji. U skladu sa slovackim zakonodavstvom, proizvod ,Prazskd Sunka” moze se stavljati na trZiste
u trima kategorijama Sunke ovisno o razli¢itim postocima najmanjeg masenog udjela Cistih bjelancevina: posebna

(") Provedbena uredba Komisije (EU) 2016/304 od 2. ozujka 2016. o upisu naziva u registar zajamceno tradicionalnih specijaliteta
(Heumilch/Haymilk/Latte fieno/Lait de foin/Leche de heno (ZTS)) (SLL 58, 4.3.2016., str. 28.).
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(22)

Sunka (16 %), odabrana Sunka (13 %) i standardna $unka (10 %). Dakle, odabrana i standardna $unka vise se ne bi
mogle stavljati na trziSte u Slovackoj pod registriranim nazivom. Osim povecanja cijene, u gubitak prihoda
trebalo bi uracunati i troskove nabave kalupa za proizvodnju proizvoda ,Prazskd Sunka” bez kosti jer se za
proizvodnju proizvoda ,Prazskd Sunka” u Slovackoj ta tehnologija ne primjenjuje (upotrebljava se poliamidni
ovitak). Ta bi nabava ukljucivala troak od 70 EUR po jedinici za $unku mase oko 5 kg, to bi za 1 tonu gotovog
proizvoda iznosilo 14 000 EUR. Sli¢no tome, oblikovanje proizvoda ,Prazskd $unka” s pomoéu folije u usporedbi
s proizvodnjom u poliamidnom ovitku isto bi tako rezultiralo povecanjem troskova za nabavu folije i ru¢ni rad,
te bi oni ukupno iznosili najmanje 50 EUR po toni gotovog proizvoda.

Nadalje, tri slovacka proizvodaca posjeduju Zig za proizvod ,Prazskd Sunka” i ovime bi ta uporaba bila ugrozena.

Uz prethodno navedena obrazlozenja, Slovacka je predlozila da ako Komisija odluci registrirati naziv bez obzira
na dostavljene navode, u obzir bi se mogao uzeti ¢lanak 18. stavak 3. Uredbe (EU) br. 1151/2012 i odrediti da se
naziv ,Prazskd Sunka” poprati tvrdnjom ,proizvedeno prema ceskoj tradiciji’. Alternativa bi bila da se taj isti
naziv promijeni u ,Tradicionalna Prazskd Sunka”.

Komisija je ispitala argumente izloZene u obrazlozenoj izjavi o prigovoru koji je podnijela Slovacka s obzirom na
odredbe Uredbe (EU) br. 1151/2012, uzimajudi u obzir rezultate odgovarajucih savjetovanja izmedu podnositelja
zahtjeva i podnositelja prigovora, te je zakljucila da bi naziv ,Prazskd $unka” trebalo upisati u registar.

U odgovoru na prvi razlog podnosenja prigovora Ceska je pojasnila da proizvod ,Prazskd sunka” ni prije 1993.
nije bio obuhvaden ¢ehoslovackim nacionalnim normama (CSN). U dijelu Cehoslovacke koji odgovara danasnjoj
Ceskoj proizvod ,Prazskd sunka” proizvodio se u skladu s ,tehnicko-gospodarskom normom” koju je odredivao
eski odjel koncerna mesnih sektora ,Masny primysl”. Polukonzervirana (pasterizirana) Prazskd Sunka bez kosti
proizvodila se krajem 1970-ih u nekoliko postrojenja u Cehoslovackoj na drzavnom podru¢ju danasnje Ceske i u
osnovi su se slijedili elementi koji se mogu pronadi u specifikaciji proizvoda ,Prazskd Sunka” (ZTS) bez kosti:
pasterizacija, uporaba kalupa za ovalni oblik, dimljenje i svinjska mast ili svinjska mast i koza kao dekorativni
sloj.

Osim toga, isti se proizvod, polukonzervirana ,Prazskd Sunka” bez kosti, desetljeéima proizvodio u drugim
zemljama, kao §to su Austrija i Njemacka. S obzirom na prethodno navedeno, trebalo bi zaklju¢iti da proizvod
,Prazskd sunka” bez kosti i njegova metoda proizvodnje odgovaraju tradicionalnom postupku koji postoji dulje
od 30 godina.

Ne zahtijeva se da proizvod mora imati posebna svojstva da bi se njegov naziv registrirao kao zajamceno
tradicionalni specijalitet. Clanak 19. stavak 1. tocka (b) odnosi se na ,posebna svojstva” kao element opisa,
a posebna svojstva proizvoda dovoljno su opisana za sve tri verzije obuhvadene specifikacijom proizvoda.

Kad je rije¢ o drugom razlogu podnoSenja prigovora, ne postoje razlozi za zakljucak da je taj izraz postao
genericki. Slovacka nije pruzila obrazloZenje koje bi dovelo do takvog zakljucka. Cinjenica da se taj proizvod
proizvodi u nekoliko europskih zemalja ne moZe se sama po sebi smatrati osnovom za zakljucak da je rije¢
o generickom nazivu. U svakom sluaju, generi¢nost kao takva nije osnova za podnosenje prigovora koji se
odnosi na zajaméeno tradicionalni specijalitet. Zajam¢eno tradicionalni specijaliteti zakonski se mogu proizvoditi
bilo gdje ako su u skladu sa specifikacijom proizvoda.

Kao tre¢i razlog podnosenja prigovora, Slovacka tvrdi da je uporaba tog naziva zakonita, poznata i gospodarski
znacajna za sli¢ne poljoprivredne ili prehrambene proizvode u Slovackoj. Komisija uvazava te okolnosti. No
smatra da, prvo, razlog zasto se proizvod koji se proizvodi u Slovackoj ne moze obuhvatiti specifikacijom
proizvoda ,Prazskd $unka” (ZTS) u osnovi lezi u okolnosti da je Slovacka promijenila recept i nadin prezentiranja
proizvoda nakon $to su Ceska i Slovacka postale nezavisne, tj. nakon 1. sije¢nja 1993. Slovacka nadlezna tijela
izvijestila su da su odluku kojom su uspostavljene tri kategorije, 1) posebna Sunka, 2) odabrana Sunka
i 3) standardna Sunka (na temelju najmanjeg masenog udjela ¢istih bjelancevina od 16 %, 13 % i 10 %), donijeli
slovacko Ministarstvo poljoprivrede i slovacko Ministarstvo zdravstva 18. kolovoza 2005. Najmanji maseni udio
¢istih bjelancevina prije tog datuma iznosio je 18 %. Svi proizvodi ,Prazskd Sunka” proizvedeni u Slovackoj s
najmanjim masenim udjelom ¢istih bjelanc¢evina od 18 % mogli bi se smatrati proizvodima ,Prazskd Sunka”
(ZTS). Slovacka nadlezna tijela izvijestila su i da je u isto vrijeme promijenjen i nain prezentiranja proizvoda
tako 3to su se prestali upotrebljavati kalupi i toplinska obrada, a proizvod se poceo puniti u poliamidne ovitke.
Iako Slovacka navodi da se proizvodnja proizvoda ,Prazskd Sunka” razvila i u Ceskoj nakon njezine nezavisnosti,
ocito je da je upravo u Slovackoj doslo do bitne i znacajne promjene u metodi proizvodnje. Drugo, u usporedbi s
prvotnom specifikacijom proizvoda objavljenom 2010., Ceska je znatno ublazila zahtjeve iz specifikacije
proizvoda kako bi se obuhvatio najveéi broj metoda proizvodnje i prema tome registrirao Siroko rasprostranjen
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i zajednicki zajamceno tradicionalni specijalitet. Naime, svi podnositelji Ciji je prigovor prihvaéen u dvama
postupcima prigovora postigli su sporazum, osim Slovacke. Trece, ¢ini se da se pri izratunu troskova za
prilagodbu proizvodnje specifikacijama proizvoda ,Prazska Sunka” (ZTS) nije uzela u obzir ¢injenica da se metalni
kalupi mogu ponovno upotrebljavati tijekom dugog vremenskog razdoblja. Cetvrto, posebno treba istaknuti da
uporaba kalupa nije obvezna jer postoje alternative. MozZe se upotrebljavati plasti¢na folija. Osim toga, 50 EUR
po toni gotovog proizvoda za nabavu folije i ru¢ni rad ne ¢ini se kao nerazmjeran trosak.

(23) Osim toga, u skladu s ¢lankom 43. Uredbe (EU) br. 1151/2012 i analogno s odredbama koje su primjenjive na
zadtiCene oznake izvornosti i zastiCene oznake zemljopisnog podrijetla, Zigovi za koje je u dobroj vjeri na
podrugju Unije podnesen zahtjev za registraciju ili su registrirani ili uspostavljeni uporabom, ako tu moguénost
dopusta odgovarajuée zakonodavstvo, prije datuma na koji je Komisiji podnesen zahtjev za zastitu trebali bi se
i dalje modi upotrebljavati i obnavljati za taj proizvod bez obzira na registraciju tog naziva. Na Zigove za koje je,
prije nego §to je Komisiji podnesen zahtjev za registraciju naziva ,Prazskd Sunka” kao zajaméeno tradicionalnog
specijaliteta, u dobroj vjeri podnesen zahtjev za registraciju ili su registrirani ili uspostavljeni uporabom u dobroj
vjeri, ako zakonodavstvo Unije ili Slovacke dopusta tu moguénost, ne utjece ta registracija.

(24) S obzirom na prethodno navedeno, okolnosti kojima se Slovacka protivi u pogledu zakonite, poznate
i gospodarski znacajne uporabe naziva, ujedno i na zigovima, na drzavnom podrudju Slovacke nisu dovoljne da
bi se opravdalo odbijanje Ceskog zahtjeva za registraciju. Kada je rije¢ o preostalim prijedlozima Slovacke, s
obzirom na prethodno utvrdene razloge, Komisija smatra da nije primjereno odrediti da se uz registrirani naziv
,Prazskd Sunka” (ZTS) navodi tvrdnja ,proizvedeno prema ceskoj tradiciji” kako bi se omogucilo da se slovacki
proizvod ,Prazskd Sunka”, koji nije u skladu sa specifikacijom proizvoda ,Prazskd Sunka” (ZTS), stavlja na trziste
kao proizvod koji proizlazi iz slovacke tradicije. Naime, Slovacka nije dokazala sa postoji alternativna ,slovacka
tradicija” proizvodnje proizvoda pod nazivom ,Prazskd $unka”. Osim toga, nakon §to su provedena dva postupka
prigovora, u specifikaciji proizvoda na koju Ce se registrirani naziv odnositi viSe nece biti navedena posebna
,Ceska tradicija”, ve¢ prvenstveno tradicija koju dijeli nekoliko drzava ¢lanica EU-a i tre¢ih zemalja.

(25)  Prijedlog za promjenu naziva u ,Tradicionalna Prazskd Sunka” podrazumijevao bi ponovno provodenje cijelog
postupka, $to nije razmjerno u odnosu na legitimna ocekivanja.

(26) U svakom slucaju, zastitu zajaméeno tradicionalnih specijaliteta trebalo bi prilagoditi uzimajuéi u obzir interes
proizvodaca i gospodarskih subjekata koji su se do sada zakonito koristili takvim nazivima. Na temelju clanka 15.
stavka 1. Uredbe (EU) br. 1151/2012, koji je analogno primjenjiv i na zajamdceno tradicionalne specijalitete,
trebalo bi odobriti prijelazno razdoblje od pet godina u kojem se naziv ,Prazskd Sunka” moZe upotrebljavati bez
ispunjavanja uvjeta iz specifikacije proizvoda, ali i da se nakon isteka petogodiSnjeg razdoblja nastavi, do
iscrpljenja zaliha, na trziste stavljati proizvode koji nisu u skladu sa specifikacijom proizvoda kako bi im se
omogucilo postupno prilagodavanje specifikaciji proizvoda. Medutim, takve proizvode ne bi trebalo stavljati na
trziste s oznakom ,zajaméeno tradicionalni specijalitet”, pokratom ,ZTS” ni logotipom EU-a.

(27) S obzirom na prethodno navedeno, nazive ,IIpaxka myHnka” (BG), ,Jamén de Praga” (ES), ,Prazskd sunka” (CS/SK),
,Prag Skinke” (DA), ,Prager Schinken” (DE), ,Praha sink” (ET), ,Xowopépt Ilpayac” (EL), ,Prague Ham” (EN),
,Jambon de Prague” (FR), ,Praska Sunka” (HR/SL/RS), ,Pragas skinkis” (LV), ,Prahos kumpis” (LT), ,Prdgai min6ségi
sonka” (HU), ,Perzut ta’ Praga” (MT), ,Praagse Ham” (NL), ,Szynka Praska” (PL), ,Fiambre de Praga” (PT), ,Jambon
de Praga” (RO), ,Prahalainen kinkku” (Fl), ,Pragskinka” (SV) i ,[Ipamka mynka” (RS) potrebno je upisati u ,registar
zajamceno tradicionalnih specijaliteta”.

(28) Mjere predvidene ovom Uredbom u skladu su s misljenjem Odbora za politiku kakvoée poljoprivrednih
proizvoda,
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DONIJELA JE OVU UREDBU:

Clanak 1.
Nazivi ,[lpaxxka mynka” (BG), ,Jamén de Praga” (ES), ,Prazskd Sunka” (CS/SK), ,Prag Skinke” (DA), ,Prager Schinken” (DE),
,Praha sink” (ET), ,Xowpopépt Ipayag” (EL), ,Prague Ham” (EN), ,Jambon de Prague” (FR), ,Praska $unka” (HR/SL/RS),
,Pragas Skinkis” (LV), ,Prahos kumpis” (LT), ,Prdgai minGségi sonka” (HU), ,Perzut ta’ Praga” (MT), ,Praagse Ham” (NL),
,Szynka Praska” (PL), ,Fiambre de Praga” (PT), ,Jambon de Praga” (RO), ,Prahalainen kinkku” (FI), ,Pragskinka” (SV)
i [Ipauka mynka” (RS) registrirani su kao zajaméeno tradicionalni specijalitet (ZTS).

Nazivi iz prvog stavka odnose se na proizvod iz razreda 1.2. Mesni proizvodi (kuhani, soljeni, dimljeni itd.) utvrdenog
u Prilogu XI. Provedbenoj uredbi Komisije (EU) br. 668/2014 (!).

Clanak 2.

Proci$¢ena specifikacija proizvoda utvrdena je u Prilogu ovoj Uredbi.

Clanak 3.

Registrirani nazivi mogu se upotrebljavati za oznacivanje proizvoda koji su stavljeni na trzite na podru¢ju EU-a, a nisu
u skladu sa specifikacijom proizvoda ,Prazskd $unka” (ZTS), u razdoblju od pet godina od dana stupanja na snagu ove
Uredbe. Kada se ti nazivi upotrebljavaju za proizvode koji nisu u skladu sa specifikacijom proizvoda, ne mogu se pojaviti
uz oznaku ,zajamceno tradicionalni specijalitet”, pokratu ,ZTS” ni logotip EU-a.

Nakon isteka petogodi$njeg razdoblja proizvodi koji nose registrirani naziv, a proizvedeni su prije zavrSetka tog
razdoblja i nisu u skladu sa specifikacijom proizvoda iz ¢lanka 2., bit ¢e odobreni za stavljanje na trziste dok se ne
iscrpe zalihe koje postoje na podru¢ju EU-a na datum isteka petogodi$njeg razdoblja.

Clanak 4.

Ova Uredba stupa na snagu dvadesetog dana od dana objave u Sluzbenom listu Europske unije.

Ova je Uredba u cijelosti obvezujuca i izravno se primjenjuje u svim drzavama ¢lanicama.

Sastavljeno u Bruxellesu 26. oZujka 2018.

Za Komisiju
Predsjednik
Jean-Claude JUNCKER

(") Provedbena uredba Komisije (EU) br. 668/2014 od 13. lipnja 2014. o utvrdivanju pravila za primjenu Uredbe (EU) br. 1151/2012
Europskog parlamenta i Vijeca o sustavima kvalitete za poljoprivredne i prehrambene proizvode (SLL 179, 19.6.2014., str. 36.).
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3.1.

3.2

PRILOG

SPECIFIKACIJA PROIZVODA ZA ZAJAMCENO TRADICIONALNI SPECIJALITET

JPRAZSKA SUNKA”
EU br.: CZ-TSG-0007-0061-21.10.2010.
CESKA REPUBLIKA
NAZIV (NAZIVI) KOJE JE POTREBNO UPISATI U REGISTAR

Jlpaxka wyHka” (BG), ,Jamén de Praga” (ES), ,Prazskd Sunka” (CS/SK), ,Prag Skinke” (DA), ,Prager Schinken” (DE),
,Praha sink” (ET), ,Xowpopépt Tpayag” (EL), ,Prague Ham” (EN), ,Jambon de Prague” (FR), ,Praska Sunka”
(HR/SL/RS), ,Pragas skinkis” (LV), ,Prahos kumpis” (LT), ,Pragai mindségi sonka” (HU), ,Perzut ta’ Praga” (MT),
,Praagse Ham” (NL), ,Szynka Praska” (PL), ,Fiambre de Praga” (PT), ,Jambon de Praga” (RO), ,Prahalainen
kinkku” (FI), ,Pragskinka ” (SV), ,Ilpamka mynka” (RS)

VRSTA PROIZVODA

Razred 1.2. Mesni proizvodi (kuhani, soljeni, dimljeni itd.)

RAZLOZI ZA EVIDENTIRANJE
Proizvod

je rezultat nacina proizvodnje, prerade ili sastava odgovarajueg tradicionalnog postupka za taj proizvod ili
prehrambeni proizvod

[ se proizvodi od sirovina ili sastojaka koji se tradicionalno koriste.

,Prazskd Sunka” tradicionalni je mesni proizvod koji se konzumira neposredno te se ve¢ dugo proizvodi
u sljede¢im oblicima:

— Prazské Sunka” s kosti,
— ,Prazskd sunka” bez kosti,

— Prazskd sunka” u konzervi.
Naziv

se koristi tradicionalno za oznacivanje specifi¢nog proizvoda
[ opisuje tradicionalna svojstva ili specifi¢na svojstva proizvoda.
Tradicionalni naziv ,Prazskd Sunka” ne odrazava specifi¢na svojstva proizvoda niti specifi¢na svojstva proizvoda

povezuje s njegovom izvorno§¢u ili poljoprivrednim podrijetlom, nego je sam po sebi specifican jer se u cijelom
svijetu povezuje s poznatim mesnim proizvodom koji ima specifi¢an oblik i okus.

OPIS

Opis proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1., uklju€ujuéi njegova glavna fizikalna, kemijska,
mikrobioloska i organolepticka svojstva koja dokazuju njegov specifican karakter (¢lanak 7. stavak 2. ove
Uredbe)

. Prazskd Sunka” s kosti

,Prazskd $unka” s kosti razlikuje se od ostalih Sunki s kosti uglavnom zbog nacina odabira i prerade osnovne
sirovine. Omjer svinjskog buta i salamure u postupku proizvodnje jos je jedno obiljezje proizvoda ,Prazskd
Sunka” s kosti, na temelju kojeg je u gotovom proizvodu moguée dobiti udio ¢istih bjelancevina koji odgovara
najvisoj razini kvalitete Sunke. Osim toga, postupak proizvodnje podrazumijeva kuhanje i dimljenje proizvoda,
§to ga razlikuje od veine tradicionalnih suhih Sunki s kosti.
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Fizikalna svojstva:

— Proizvod nije tezi od 10 kg.

— Sacuvan je izvorni oblik svinjske $unke rezane na takozvani ,praski” nacin (potrbusnica i krizna kost s repom
i zdjeli¢nim kostima odstranjuju se s cijelog buta na kosti, koji ukljucuje natkoljenicu, ali ne i nogicu; masni je
dio zaobljen s ledne strane).

Kemijska svojstva (parametri su utvrdeni na temelju ispitanih uzoraka nakon odstranjivanja kosti):

— Maseni udio ¢istih bjelancevina (ne ukljucujuéi bjelancevine vezivnog tkiva i bjelancevine biljnog podrijetla)
iznosi najmanje 16 %. U ispitanim uzorcima povrsinska mast i koZa nisu homogenizirani.

— Maseni udio soli iznosi najvise 3 %.

— Maseni udio masti iznosi najvise 15 %. U ispitanim uzorcima povrsinski je sloj homogeniziran.

Organolepticka svojstva:

— Vanjski izgled i boja: dio prekriven koZom zlatnoZzute je boje. Drugi dijelovi povrSinskog sloja koji nisu
prekriveni kozom imaju svjetliji sloj masti, koji je Zuckaste do zlatne boje, a boja misi¢nog mesa $unke na
povrsini je zlatnozuta do tamnosmeda.

— Izgled i boja presjeka: misicno je meso u presjeku ruzicasto.

— Okus i miris: tipi¢ni okus i miris kuhane i dimljene Sunke, odgovarajuce slani okus.

— Konzistencija: ¢vrsta, kompaktna. Kad je tanko narezan, proizvod je mekan pri ugrizu.

4.1.2. ,PraZskd Sunka” bez kosti

,Prazskd $unka” bez kosti razlikuje se od ostalih mesnih proizvoda iz te kategorije uglavnom zbog nacina

proizvodnje jer se radi o visokokvalitetnoj Sunki proizvedenoj od svinjskog buta bez kosti ili od ruze od svinjskog

buta, koji se prvo kuhaju, a zatim izlaZzu dimu. Jo§ jedno obiljezje je dekorativna povrsina, koja se sastoji od
tankog sloja svinjske masti ili masti i koZe. Tipican jajolik ili ovalni oblik gotovog proizvoda dodatan je razlikovni
element.

Fizikalna svojstva:

— Proizvod je tipi¢nog jajolikog ili ovalnog oblika.

— Radi se o visokokvalitetnoj Sunki proizvedenoj od cijelog svinjskog buta bez kosti, koji je pokriven slojem
masti s kozom ili bez nje; od obrezane ruze od svinjskog buta i slanih krigki svinjske masti s kozom ili bez
nje; ili od obrezane ruze od svinjskog buta pokrivene slojem masti s kozom ili bez nje.

Kemijska svojstva:

— Udio distih bjelancevina, soli i masti: vidjeti kemijska svojstva proizvoda ,Prazskéd Sunka” s kosti.

Organolepticka svojstva:

— Vanjski izgled i boja: dio pokriven slojem masti zlatnoZute je boje. Ako je povr$ina pokrivena samo slojem
masti, bez koze, tada je svjetlija, Zuckaste do zlatne boje.

— Izgled i boja presjeka, okus i miris, konzistencija: vidjeti organolepticka svojstva proizvoda ,Prazskd $unka” s
kosti.

4.1.3. ,Prazskd Sunka” u konzervi

,Prazskd $unka” u konzervi razlikuje se od ostalih mesnih proizvoda iz te kategorije uglavnom zbog sirovina koje
se upotrebljavaju jer se radi o visokokvalitetnoj $unki proizvedenoj od obrezane ruze od svinjskog buta, koja
moze biti u komadu li grubo mljevena. Jo§ jedno obiljezje je tanak sloj aspika izmedu $unke i pakiranja.
Medutim, ,Prazskd Sunka” u konzervi razlikuje se od ostalih mesnih proizvoda u konzervi po tipicnom
plosnatom i ovalnom obliku pakiranja.
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Fizikalna svojstva:

— Proizvod je obi¢no plosnatog i ovalnog oblika; dimenzije proizvoda odgovaraju dimenzijama pakiranja,
kojima se osigurava da masa gotovog proizvoda iznosi oko 0,454 kg.

— Prilikom pakiranja meso treba ¢initi barem 87 % sirovina.
Kemijska svojstva:

— Maseni udio &istih bjelancevina (ne ukljucujuéi bjelancevine vezivnog tkiva i bjelancevine biljnog podrijetla)
iznosi najmanje 16 %. U ispitanim uzorcima povrsinski sloj aspika proizvoda nije homogeniziran.

— Maseni udio soli iznosi najvise 3 %.

— Maseni udio masti iznosi najviSe 4 %. U ispitanim uzorcima povrsinski je sloj aspika proizvoda homoge-
niziran.

— Maseni udio aspika: najvise 36 %.
Organolepticka svojstva:

— proizvod je hermeticki zatvoren u pakiranju, ¢ime se osigurava komercijalna sterilnost. Izmedu proizvoda
i ambalaznog materijala nalazi se gladak, zlatnozuti sloj aspika.

— Izgled i boja presjeka: Sunka je ruziCaste boje mesa. Dopustene su male, odvojene rupe ispunjene aspikom.
— Okus i miris: tipi¢ni okus i miris kuhane Sunke, odgovarajuce slani okus.
— Konzistencija: ¢vrsta, kompaktna.
4.2, Opis nafina proizvodnje proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1. ukljucujudi, gdje je to prikladno,

prirodu i svojstva upotrijebljenih sirovina ili sastojaka i nadin pripreme proizvoda (¢lanak 7. stavak 2.
ove Uredbe)

4.2.1. ,Prazskd Sunka” s kosti

,Prazskd Sunka” s kosti proizvodi se od cijelog svinjskog buta rezanog na takozvani ,praski” nacin (potrbusnica
i krizna kost s repom i zdjeli¢nim kostima odstranjuju se s cijelog buta na kosti, koji ukljucuje natkoljenicu, ali ne
i nogicu; masni je dio zaobljen s ledne strane) i salamure, koja se priprema sa sljede¢im sastojcima:

SVINISKL DULOVE ©..vevii i 100,0 kg

Salamura (najvise 20,0 kg):

— VOda L najvise 17,0 kg
— Mjesavina za soljenje s nitritima ili nitratima .............c.ccocooeninn. najvise 2,6 kg
e SOOI oo 0-1,2kg
— SabIliZAtOTT ... 0-0,5kg
— Ekstrakti zacina ili ulje ..........ccooii 0-0,3kg
— ANHOKSIAANST «..ooiiiiiii 0-0,1kg

U Sunke se ustrca salamura od prethodno propisanih sastojaka. Zatim se ostave u salamuri ili se salamura u njih
utrlja. Zatim slijedi kuhanje u svrhu pasterizacije. Nakon kuhanja proizvod se susi u pusnici, a povrsina proizvoda
izlaze dimu, kako bi se dobili specifi¢ni okus, miris i boje, a zatim se hladi i skladisti.

Ako se butovi ne sole ustrcavanjem salamure nakon kojeg slijedi namakanje ili trljanje, hladni se butovi mogu
soliti i pripremiti temeljitim trljanjem povrsine mjesavinom za soljenje na bazi nitrata s malo Secera. Butovi se
zatim odloZe u blago posoljenu posudu za soljenje na nacin da se koza okrene prema dnu. Potom se preliju
prokuhanom i zatim ohladenom salamurom na bazi nitritne soli kojoj se takoder doda malo Selera. Tako
odlozeni butovi stavljaju se pod teret kako bi u cijelosti ostali uronjeni u salamuru te se nakon odgovarajuceg
vremena, ovisno o rezultatima neprekidnog senzorskog pracenja kvalitete, okrenu na nacin da se sloj koji se
nalazio na dnu posude za soljenje okrene prema gore i obrnuto. Nakon temeljitog soljenja, Sunke se tijekom
nekoliko sati namacu u mlakoj vodi, a zatim ih se ostavi da se ocijede. Sunke se prvo suse u pusnici, a zatim se
povrsinom izlazu dimu kako bi dobile specifi¢an okus, miris i boju. Zatim slijedi kuhanje u svrhu pasterizacije,
a nakon toga hladenje i skladistenje.
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4.2.2.

4.2.3.

4.3.

Koji god od dva navedena postupka da se primjenjuje, gotov se proizvod takoder moze izloZiti kona¢noj obradi
koja se sastoji od povrsinskog izlaganja proizvoda vatri i obrade koze razli¢itim dekorativnim tehnikama.

,PraZskd Sunka” bez kosti

,Prazskd Sunka” bez kosti proizvodi se od cijelog svinjskog buta bez kosti ili ruze odvojene od svinjskog buta,
koji se pripremaju u skladu s tockom 4.1.2., i salamure koja je, u pogledu sastava i najviseg dopustenog udjela
u odnosu na mesnu sirovinu, jednaka salamuri koja se upotrebljava u proizvodnji proizvoda ,Prazskd Sunka” s
kosti (za soljenje mjesavinom na bazi nitrita).

Salamura od prethodno propisanih sastojaka u cijele se svinjske butove bez kosti ili ruze od svinjskog buta ustrca
ifili utrlja. Salamura se stavlja na kriske svinjske masti s kozom ili bez nje koje se sole zasebno ako se upotreb-
ljavaju kao dekorativni sloj proizvoda. Nakon soljenja i trljanja sirovine proizvod se pakira u kalupe jajolikog ili
ovalnog oblika, pri ¢emu se pazi na to da sloj masti na povrsini sirovine, s koZzom ili bez nje, uvijek ¢ini
povrsinski dekorativni sloj proizvoda. Ako se za povrsinski dekorativni sloj proizvoda upotrebljavaju kriske
svinjske masti s kozom ili bez nje, kalupi se trebaju obloziti tim posoljenim kriskama prije nego to se u njih
stave obrezane ruze od svinjskog buta. Zatim slijedi kuhanje proizvoda u kalupima u svrhu pasterizacije. Nakon
kuhanja proizvod se vadi iz kalupa i zatim izlaze dimu kako bi prije hladenja i pakiranja dobio specifi¢ni okus,
miris i boju.

Gotov se proizvod takoder moze izloZiti kona¢noj obradi koja se sastoji od povriinskog izlaganja proizvoda vatri
i obrade kozZe razli¢itim dekorativnim tehnikama.

Proizvodi koji se proizvode od cijelih svinjskih butova bez kosti i prekrivaju maséu s kozom ili bez nje, ili od
ruza od svinjskih butova prekrivenih maséu s kozom ili bez nje, mogu se prije kuhanja oblikovati kao $to je
propisano s pomocu folije koja se nakon kuhanja uklanja. U tom slucaju nije potrebno upotrijebiti kalupe.

JPrazskd Sunka” u konzervi

,Prazskd Sunka” u konzervi proizvodi se od obrezane ruze od svinjskog buta (Sunka, cijela ili grubo mljevena),
Zelatine (u prahu) i salamure, koja se priprema od sastojaka navedenih u nastavku.

Obrezane ruze od svinjskog buta ............ocoooiiiiiiiiiiii 100,0 kg
Zelatina U Pralill c....o.ooiiiiiecee s 4,0 kg

Salamura (najvise 14,3 kg):

= V00A najvise 11,0 kg
— Mjesavina za soljenje s NItritima ..........ccooceviiiiiiiinii najvise 2,8 kg
e SBCRTT et 0-0,5kg

Upotrebljava se pakiranje plosnatog i ovalnog oblika, proizvedeno od odgovaraju¢ih materijala za sterilizaciju,
kojim se osigurava da masa gotovog proizvoda iznosi oko 0,454 kg.

U ruze od svinjskog buta, u komadu li grubo mljevene, utrlja se salamura. Po zavrietku tog postupka proizvod se
pakira u vakuumu, prije ¢ega se na dno pakiranja rasprsi odgovarajuca koli¢ina Zelatine u prahu. Kad se pakiranje
zapecati, proizvod se ¢uva na temperaturi od 5 °C tijekom 12 sati. Zatim slijedi faza sterilizacije u kojoj
temperatura svih dijelova proizvoda mora iznositi barem 121 °C tijekom deset minuta. Nakon kuhanja proizvod
se hladi i ¢uva na suhom na temperaturi od 0 do 25 °C i relativnoj vlaznosti od najvise 85 %. Rok trajanja iznosi
najmanje tri godine.

Opis klju¢nih elemenata koji odreduju tradicionalna svojstva proizvoda (¢lanak 7. stavak 2. ove Uredbe)

. Prazskd Sunka” s kosti

Naziv ,Prazskd $unka” upotrebljava se od 1860-ih godina za oznacivanje jednog od najpoznatijih prehrambenih
proizvoda u Ceskoj Republici i osobito u Pragu. Prema nekim povijesnim izvorima, proizvod pod nazivom
,Prazskd Sunka” povezuje se s imenom FrantiSeka Zvéfine, koji je prvi proizveo taj proizvod. Nakon FrantiSeka
Zvéfine proizvodnju proizvoda ,Prazskd Sunka” preuzeo je Josef Jetdbek, poznati praski proizvoda¢ dimljenog
mesa. Medu ostalim se proizvodac¢ima pojavljuju i Dlouhy, Maly te Cibulka iz Praga. Slijedeci primjer Praga,
i drugi su gradovi poceli proizvoditi proizvod ,Prazskd $unka”. U Brnu ga je proizvodio Jebavy, u Kralji¢inom
Gradcu Hutla, a u Pardubicama Sochor. Do kraja 19. stoljeca taj je proizvod proizvodio velik broj proizvodaca
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dimljenog mesa. Slikovitije receno, moze se re¢i da je proizvod Zvéfine ,Prazskd Sunka” bio predak svih ostalih
proizvoda. Antonin Chmel pokrenuo je industrijsku proizvodnju proizvoda ,Prazskd Sunka” kad je 1879.
osnovao poduzeée u Pragu u postrojenju U Zvonaiky. ,Prazskd Sunka” bio je njegov vodeéi proizvod, ali je
proizvodio i Siroki spektar proizvoda od dimljenog mesa koji su brzo stekli dobar ugled u Pragu i drugim
gradovima, osobito gradovima s toplicama, a zatim i u odredenim europskim zemljama. Medutim, najveci
komercijalni uspjeh postigao je proizvod ,Prazska sunka”, koji se brzo nasao i na prekomorskim trzistima. Nakon
Drugog svjetskog rata poduzele je nacionalizirano te mu se malo po malo pripojilo nekoliko drugih praskih
proizvodnih postrojenja. U tom su razdoblju nastale i druge varijante proizvoda ,Prazskd Sunka” u obliku Sunke
u konzervi ili polukonzervirane Sunke koja se priprema od mesa svinjskog buta. Postrojenje ,U Zvonaiky”,
zajedno sa svim zaposlenicima i resursima, pripojilo se 1977. novom kombinatu proizvodnje mesa
Masokombindt Praha jih — Pisnice. S dolaskom novih tehnika soljenja u postupak proizvodnje proizvoda ,Prazska
Sunka” uvedena je tehnika uStrcavanja salamure, nakon koje u odredenim slucajevima slijedi trljanje. Tijekom
razdoblja privatizacije nakon 1989. zatvoreno je postrojenje za proizvodnju mesa Pisnice, ali se ,Prazskd Sunka” s
kosti nastavila proizvoditi u nekoliko drugih proizvodnih pogona u Ceskoj Republici.

Proizvodnja proizvoda ,Prazskd Sunka” izvorno se temelji na odabiru sirovina i metodi soljenja. Kao sirovine u to
su se doba upotrebljavali butovi (Sunka) lakih svinja pa je i prema dana$njem receptu masa ograni¢ena na 10 kg.
Jos jedno specificno svojstvo postupka proizvodnje, koje se prenosilo iz generacije u generaciju, na¢in je na koji
se svinjski butovi rezu, a to je takozvani ,praski” na¢in. Hladni su se svinjski butovi solili na nacin da se
povrsinski sloj mesa, osobito koza, temeljito trljao mjeSavinom za soljenje koja je sadrzavala malo Seera. Dno
posude za soljenje bilo je blago posoljeno, a svinjski su se butovi u nju odlagali kozom okrenutom prema dnu.
Sunke su se prelile prokuhanom i zatim ohladenom salamurom na bazi nitritne soli kojoj je dodano malo $ecera,
a zatim su se stavile pod teret. Sunke su se potom okrenule na nacin da se donji dio okrenuo prema gore,
a gornji dio prema dolje. Naposljetku su se jos jednom stavile pod teret. Nakon provedbe nadzora organolepticke
kvalitete Sunke su se nekoliko sati namakale u mlakoj vodi i zatim ostavile da se osuse. Zavr$na faza postupka
sastojala se od odstranjivanja zdjelicnih kosti, struganja povrSine koze i vezivanja koljenice na nacin da ne
promijeni oblik tijekom kuhanja. Sunke su se uvijek vjesale u grijanim pusnicama. Dimljenje se sastojalo od dvije
faze: prva je faza bila suSenje na visokoj vatri, a druga je faza bila aromatiziranje i bojenje pomocu vlazne
piljevine od tvrdog drva. Sunke su se obi¢no polako dimile 8 do 12 sati. Zatim su se osurile vrelom vodom
i skuhale. Naposljetku su se ohladile umakanjem u hladnu vodu.

4.3.2. ,Prazskd Sunka” bez kosti

U razdoblju prije Drugog svjetskog rata nastale su varijante proizvoda ,Prazskd Sunka”. To je bio, s jedne strane,
pasterizirani proizvod ,Prazskd Sunka” bez kosti proizveden od mesa svinjskog buta. Proizvodili su ga Antonin
Chmel u Pragu u postrojenju U Zvonaiky i Josef Berdnek u postrojenju Berdnkové podniky. Tehnika proizvodnje
tih vrsta proizvoda ,Prazskd Sunka” sastojala se od otkostavanja svjezih svinjskih butova ($unke), obrade razli¢itih
dijelova tih Sunki, razvrstavanja s obzirom na boju te strojnog, isprekidanog odvajanja sirovina dodavanjem
natrijeva klorida i potrebne koli¢ine natrijeva nitrita i $ecera, koji su se djelomi¢no otopili u odredenoj koli¢ini
salamure. Zatim je slijedila pasterizacija i hladenje. U razdoblju nakon Drugog svjetskog rata pasterizirana
,Prazskd Sunka” uglavnom se proizvodila u postrojenjima Brno, Kostelec, Studend, Vamberk i Pland nad LuZnici.
Krajem 1970-ih u tim se tvornicama pocela proizvoditi ,Prazskd $unka” bez kosti upotrebom kalupa i pakiranjem
gotovog proizvoda u plastiénu ambalazu, slijedom ¢ega su se prestale upotrebljavati konzerve, ali $to je osobito
omogudilo dimljenje proizvoda nakon pasterizacije i upotrebu dekorativnog tankog sloja masti s kozom ili bez
nje. Tako je taj proizvod, s obzirom na svoja svojstva, postao jako sli¢an izvornom proizvodu ,Prazskd Sunka” s
kosti. U razdoblju nakon 1989. proizvodnja proizvoda ,Prazskd $unka” s kosti prosirila se u druge proizvodne
pogone u Ceskoj Republici.

4.3.3. ,Prazskd Sunka” u konzervi

Jo$ jedna varijanta izvornog proizvoda ,Prazskd $unka”, koja se pocela proizvoditi u razdoblju nakon Drugog
svjetskog rata, bila je ,Prazskd Sunka” u konzervi. Takoder se proizvodila od odabranih sirovina dobivenih otkosta-
vanjem svjezih svinjskih butova, dodavanjem nitritne soli, Secera i Zelatine; da bi se postigao dulji rok trajanja,
proizvod se sterilizirao u ovalnim konzervama od jedne funte (oko 453 g). Sunka u konzervi uglavnom je
postigla komercijalni uspjeh zbog udjela aspika u gotovom proizvodu. Od 1973. ,Prazskd Sunka” u konzervi
uglavnom se proizvodila u postrojenjima Kostelec, Krahul¢i i Studend. U razdoblju nakon 1989. proizvodnja te
varijante proizvoda ,Prazska $unka” prosirila se u druge proizvodne pogone u Ceskoj Republici.
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